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Verfahren zum Backen von Hahrungsmitteln 

Die Erf indung betrifft ein Verfahren zum Backen von Lebens- 
mitteln, z.B. Backereiprpdukten, Pleischprodukten und Mahl- 
zeiten. 

Zur Zeit wird der GroBteil der Backereiprodukte f z.B. Korin- 
thensemmeln, Starigenbrot und BrBtchen in Of en mit ubereinander- 
liegenden Betten gebacken, in denen das Backen der Produkte 
mit Hilfe von Hitze erfolgt, welche teilweise durch Konduk- 
tion oder Leitung durch die Backschusseln, teilweise durch 
Radiation von den umgebenden Teilen und teilweise von der 
Backluft UberOragen wird. In der anfanglichen Stufe des 
BackprozeBes wird Feuchtigkeit in den Ofen eingeleitet und 
kondensiert teilweise auf de'r Oberflache der Backprodukte, 
die sich in dem Ofen befinden. Die Peuchtigkeit wird teil- 
weise im Inneren der Produkte bei ansteigender Temperatur 
absorbiert, wodurch die Produkte innerhalb einer relativ 
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kurzen Zeit aufgehen, jedoch nur fUr eine relativ kurze Dauer. 
BSckereiprodukte der oben genannten Art, die durch diesen Back- 
prozeB erzeugt werden, haben eine knusprige, relativ dicke Rinde 
und einen guten Geschmack. 

Zur Zeit kommt jedoch ein Verfahren zum Backen von Backereipro- 
dukten rasch in allgemeinen Gebrauch, bei dem das Backen mit 
Hilfe von heiBer, Wasserdampf enthaltender stromender Backluft 
durchgefUhrt wird. Bei diesem Verfahren wird ebenfalls die 
Peuchtigkeit der Backluft so erhBht, daB dann, wenn die Produkte, 
die gebacken werden sollen, beispielsweise nach einer voran- 
gehenden Aufgehzeit in Bertihrung mit der Backluft gelangen, 
Peuchtigkeit auf der Oberflache der Produkte kondensiert. Die 
Peuchtigkeit wird in den Produkten in einer Weise absorbiert, 
die ahnlich ist wie die in Verbindung mit einem Backverfahren 
unter Verwendung von Of en mit Ubereinander liegenden Betten. 
Wenn der Backvorgang in der strSmenden Backluft f ortschreitet , 
wird Wasser zugeftihrt, um die Absorbtion von Peuchtigkeit durch 
die Produkte zu fordern. Produkte der oben genannten Art, die 
auf diese Weise gebacken werden, besitzen eine weiche unddiinne 
Rinde. 

Diese Backverfahren der bekannten Art haben bestimmte Nachteile. 
So ist das Backen in Dfen mit ubereinander liegenden Betten teuer 
und zwar aufgrund des Anschaffungspreises fur solche 5fen, der 
relativ hoch ist. Ein weiterer Nachteil ist die geringe Kapazi- 
tat dieser Ofen. Auf der anderen Seite ist es bei Ofen, bei 
denen der Backvorgang mit Hilfe von heiBer, Wasserdampf ent- 
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haltender etrbmender Backluft erfolgt, bei den bisherlgen Back- 
methoden nicht mBglich, die oben genannten Backereiprodukte zu 
gewinnen, welche die gleiche knusprige Rinde und den gleichen 
guten Geschmack besitzen, wie bei der zuerst genannten Methode. 
Die BSckereiprodukte nach dem zweiten Verfahren sind bisher 
kommerziell nicht gleichwertig mit denen f die in ftfen mit fiber- 
einander liegenden Betten erzeugt werden. Dies beruht darauf, 
dafl dann, wenn die Produkte in Beriihrung mit der feuchten Back- 
luft wahrend der Anfangestufe des Backprozesses gelangen, die 
Feuchtigkeit in den Produkten nicht absorbiert wird, sondern 
auf ihrer OberflSche in der heiflen Wasserdampf enthaltenden 
strSmenden Backluft verbleiben. Die Temperatur der Backluft mufl 
in diesem Augenblick wenigstens annahernd 100° C betragen mit 
der Folge, dafl die Feuchtigkeit sehr schnell verdampft. 

Es ist Aufgabe der vorliegenden Erfindung, diese Nachteile zu 
vermeiden. 

Diese Aufgabe wird erf indungsgem&B dadurch gelBst, dafl das Bak- 
ken durch mehrere Stufen in einer Bef euchtungsstuf e und einer 
Backstufe erfolgt, wobei in der Bef euchtungsstuf e die den Wasser- 
dampf enthaltende Backluft veranlaBt wird, eine solche hohe 
Peuchtigkeit zu besitzen, dafl die in der Backluft mitgetragene 
Peuchtigkeit teilweise in Form von Wasser auf den Produkten kon- 
densiert, wenn diese in Beriihrung mit der Backluft gelangen, wel- 
che eine erheblich hohere Temperatur besitzt, wahrend in der 
Backstufe die inf rage stehenden Produkte in einer heiflen Wasser- 
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dampf enthaltenden strbmenden Luft ausgebacken werden. 

Bei einem solchen Vorgehen wird die an der Oberflache der Pro- 
dukte, die gebacken werden sollen, kondensierende Peuchtigkeit 
in den Produkten absorbiert. Zur gleichen Zeit gehen die Pro- 
dukte sehr stark auf, jedoch vorttbergehend, wobei sie die Peuch- 
tigkeit in ihrem Inneren absorbieren. Es ist wichtig, dai3 die 
heiBe Wasserdampf enthaltende Backluft wahrend der Befeuchti- 
gungsstufe nicht strbmt, d.h., dafi die Backluft im wesentlichen in 
stationarem Zustand verharrt, so dafl das auf der Oberflache der 
Produkte kondensierende Wasser nicht verdampfen kann, bevor es 
nicht von den Produkten absorbiert worden ist. 

Es ist schwierig, irgendwelche Grenzen ftir den erf orderlichen und 
ausreichenden Peuchtigkeitsgehalt der Backluft anzugeben und zwar 
aufgrund der Variationen in der Backluf ttemperatur und der Ober- 
flachentemperatur der Produkte, wenn diese mit der Backluft in 
Bertthrung gelangen, welche ihrerseits eine erheblich hbhere Tem- 
peratur als die Produkte besitzt. Die Temperatur der Backluft 
kann, abhangig von der GroBe der Produkte und sogar von deren 
Form, zwischen 100° und 340°C variieren. Die Temperatur der zu 
backenden Produkte kann dann, wenn sie mit der Backluft in Be- 
rtthrung gelangen, d.h., wenn sie in den Ofen eingebracht werden, 
zwischen 20° und 60° C variieren. Die Peuchtigkeit der Backluft 
wird dann hoch genug gewahlt, um eine Kondensation der Peuchtig- 
keit auf der Oberflache der Produkte zu erzwingen, wenn diese in 



60 981 5/0 17 i3 



2U65S1 



- 5 - 

den Of en eingebracht werden. Das heiBt, dafi die Feuchtigkeit 
der Backluft so hoch ist, daB die Temperatur der Produkte, die 
in den Ofen eingeftihrt werden, niedriger als der Taupunkt der 
Backluft ist. 

Die Bauer der Bef euchtungs- und der eigentlichen Backperiode 
kann auch erheblich in Abh&igigkeit von der GrSBe der Produkte, 
der Backtemperatur, der Peuchtigkeit der Backluft und in Ab- 
hangigkeit von anderen Paktoren variieren. In der Praxis 
variiert die gesamte Backzeit zwischen 8 und 45 Minuten. Die 
LSnge der Bef euchtigungsperiode kann zwischen 0 bis 9 Minuten 
variieren und betrSgt vorzugsweise zwischen 3 und 4 Minuten. 

Bei einer besonderen Ausftihrungsf orm der vorliegenden Erf indung 
wird der Wasserdampfgehalt der Backluft wahrend der Befeuch- 
tungsstufe erhBht. Diese ErhShung des Wasserdampfgehaltes der 
Backluft kann durch Zufuhrung von Dampf , vorzugsweise gesattig- 
tem Dampf, erfolgen, der sich mit der Backluft mischt. Das An- 
heben des Wasserdampfgehaltes der Backluft kann dann bereits 
eingeleitet werden, bevor die Produkte in den Ofen eingebracht 
werden und zwar vorzugsweise zwischen 2 und 0 Minuten vor dem 
Einfiihren der Produkte. Auf der anderen Seite kann die Peuchtig- 
keit der Backluft wahrend einer Periode von 0 bis 7 Minuten 
nach dem Zeitpunkt vergroBert werden, an dem die Produkte mit 
der Backluft in Beruhrung gelangen. Der Wasserdampfgehalt der 
Backluft kahn wahrend der Bef euchtigungsstuf e beispielsweise 
in einer Geechwindigkeit von 1 bis 6 Liter pro Minute und pro 
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Kubikmeter Ofenvolumen gesteigert werden. 

W enn die Bef euchtungsstuf e beendet 1st, beginnt die eigentliche 
Backstufe, wahrend der die Produkte in heifler, Wasserdampf ent- 
haltendex und stromender Luft gebacken werden. Die Luf tstrBmung 
wird beispielsweise mit Hilfe eines Geblases und eines Heiz- 
apparates erzeugt. 

In der eigentlichen Backstufe verdampft ein beachtlicher Teil 
der Feuchtigkeit von den Produkten in die Backluft. Es ist in 
diesem Pall vorteilhaft, wenn der Wasserdampfgehalt der Backluft 
wahrend der eigentlichen Backstufe herabgesetzt wird. Dies wird 
beispielsweise dadurch erreicht, da8 man die Wasserdampf enthal- 
tende Backluft entweichen laBt und durch frische erhitzte Luft 
ersetzt. Das Entfernen der den Wasserdampf enthaltenden Luft 
kann vorzugsweise so zeitlich abgestimmt werden , daB dies in 
einem Interval von 7 bis 12 Minuten nach Beginn des Backprozefles 
erfolgt. Es sollte weiterhin bemerkt werden, daB die Periode, 
wahrend der der Wasserdampfgehalt vermindert wird, sehr kurz 
sein kann, z.B. zwischen 0 und 3 Minuten betragen kann. 

Die Erfindung wird nachfolgend anhand einer schematischen Zeich- 
nung an einem Ausfuhrungsbeispiel naher erlautert : 

In einem Backversuch werden siiBe BrStchen oder KorinthenbrBtchen 
mit Hilfe von stromender Backluft in einem sogenannten Leisten- 
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wagenofen (slat waggon oven) mit annShernd 1 Kubikmeter Fassungs- 
vermogen gebacken. Die Of enteinperatur betrug etwa 250° C. Bei 
dieser Temperatur wurde gesattigter Dampf in den Ofen wahrend 
annahernd einer Minute Dauer mit einer Geschwindigkeit von 1,5 1 
pro Minute eingefiihrt. Dann wurden die Backprodukte in den Ofen 
eingebracht, welche aufgegangen waren und eine Temperatur von 
etwa 40° besaBen. Der Ofen wurde dann geschlossen und es wurde 
noch mehr gesSttigter Dampf mit einer Geschwindigkeit von 1,5 1 
pro Minute wahrend 3 Minuten Dauer zugefuhrt. Dann wurde das Ge- 
blase eingeschaltet, welches die Luft des Of ens durch ein Heiz- 
gerat und zuriick in den Ofen zirkulierte. Gleichzeitig wurde der 
Rotationsantrieb der Wagen eingeschaltet f welcher die Wagen in 
Umlauf brachte, auf denen die Korinthenbrotchen oder dgl. auf 
Platten gestapelt waren. Die Wagengeschwindigkeit betrug 4 Um- 
drehungen pro Minute. Nach einer Dauer von 8 Minuten nach Beginn 
des BackprozeBes wurde ein Teil der WasserdampfCenthaltenden Luft 
abgezogen und zwar durch ein Ventil und eine entsprechende Menge 
von frischer luft eingefiihrt, um die abgefuhrte Luft zu ersetzen. 
Die gesamte Backzeit betrug 18 Minuten. Die Produkte, die in 
diesem Backversuch erhalten wurde f hatten eine knusprige dicke 
Rinde und waren asthetisch im Ansehen und hervorragend im Ge- 
schmack. 

Bei einem anderen Backversuch mit stabf 5rmigem oder stangenfSr- 
migem Backgut (Batons) wurden diese in ahnlichen Wagen wie 
beim auvor beschriebenen Beispiel gebacken. Der Unterschied in 
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der Backmethode des ersten Beispiels bestand darin f daB vor 
dem Beginn des BackprozeBes Peuchtigkeit in die Backluft wah- 
rend einer Minute mit einer Geschwindigkeit von 3,5 Litem pro 
Minute eingefuhrt werden. WShrend der Bef euchtungsstuf e wurde 
die Peuchtigkeit der Backluft slhnlich angehoben und zwar mit 
einer Geschwindigkeit von 3,5 Litem pro Minute und fiir die 
Dauer von 3 Minuten. Das Ergebnis war, wie bei dem vorstehenden 
Beispiel, ein Produkt mit knuspriger dicker Rinde, Ssthetischem 
Aussehen und extrem gutem Geschmack. 

In der Pigur ist schematisch eine Vorrichtung zum AusfUhren des 
Verfahrens gemaB der Erfindung wiedergegeben, wobei die Vor- 
richtung automatisch arbeiten kann. Bei 1 ist eine Kontrollein- 
heit wiedergegeben, die die Arbeitsweise des Ofens mit Hilfe 
einer Kombination von einem Warmetauscher und einem Heizapparat 
3 sowie einem Umlaufgeblase 4 regelt* Die Kontrolleinheit 1 ist 
weiterhin mit einem Motor 5 ftir den Ofen 2 verbunden, welcher 
M otor den oder die Wagen in. den Ofen einschiebt, auf welchem 
Wagen die Produkte, die gebacken werden sollen, angeordnet sind* 
Die Steuereinheit 1 ist weiterhin mit einer zum Einfuhren von 
Peuchtigkeit dienenden Dtise 6, einer Ventilationsdiise 7 und 
einem Frischluf tzulafl 8 verbunden, welche Hilfsmittel dazu die- 
nen f die Peuchtigkeit der Backluft zu regulieren. Auflerdem ist 
die Steuereinheit 1 mit einem ProgrammgerSt verbindbar, welches 
die Ofentemperatur steuert, sowie die Backzeit, die Befeuchti- 
gungsstufe, die eigentliche Backstufe, die ZufUhrung der Wasser- 
menge in den Ofen, die von dem Ofen abgezogene Menge an Wasser- 
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dampf , die Menge an Frischluft, die in den Of en gefiihrt werden 
soli, die Betatigung des GeblSses 4, die Antriebseinheit 5 ftir 
die Wagen, die Warmetausch/Heizeinrichtung 3 und dergleichen 
und zwar jeweils bezuglich ihrer Zeitdauer mit der sie in Be- 
trieb sind. Die Kontrolleinheit 1 kann nattirlicherweise mit je- 
der Art von Uhrwerk verbunden werden, das auch mittels Hand kon- 
trolliert werden kann. Eine Kontrolle ist auch mit jedem anderen 
Apparat, z.B. mit Photozellen moglich. 

Es ist fttr den Pachmann ersichtlich, dafl die Erfindung nicht auf 
das beschriebene Beispiel beschrankt ist und daB das Verfahren 
innerhalb des Bereiches der Anspruche variiert werden kann. So 
kann jede Art von Lebensmitteln gebacken werden, z.B. BSckerei- 
produkte, wie Fleischprodukte , Fertiggericht produkte , Speisen, 
Sandwich, Wiirstchen oder dgl. Alle diese Produkte kSnnen mit 
selben guten Ergebnis nach dem Verfahren gemaS der Erfindung 
gebacken werden. 

Patentanspriiche 
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Ansprttche 



Verfahren zum Backen von Lebensmitteln, z.B. B&ckereipro- 
dukten, Fleischprodukten und Fertigmahlprodukten, wobei die 
Produkte mit Hilfe von heiBer Wasserdampf enthaltender stro- 
mender Backluft gebacken werden, dadurch g e k e n n - 
zeichnet , daB der BackprozeB in zwei Stufen durch- 
gefiihrt wird, und zwar zunachst in einer Bef euchtigungsstuf e 
und anschlieSend in einer eigent lichen Backs tufe, indem bei 
der Bef euchtigungsstuf e die Wasserdampf enthaltende Luft so 
eingestellt wird, dafl sie eine so hohe Peuchtigkeit besitzt, 
daB die Peuchtigkeit in der Backluft teilweise als Wasser 
auf den zu backenden Produkten kondensiert, wenn diese mit 
der Backluft in Beruhrung gebracht werden, wobei die Back- 
luft eine Temperatur aufweist, die wesentlich htfher als die 
Temperatur der Produkte liegt, und indem in der eigentlichen 
Backstufe die Produkte in heiBer Wasserdampf enthaltender 
und strbmender Luft gebacken werden. 

Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeich- 
n e t , daB der Wasserdampfgehalt der Backluft wahrend der 
Bef euchtungss tufe verstarkt wird. 

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch g e k e n n - 
zeichnet , daB die Zunahme des Wasserdampfgehaltes 
der Backluft durch Einfuhren von Dampf , vorzugsweise ge- 
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sattigtem Dampf , in die Backluft erfolgt. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 bis 3, dadurch g e k e n n - 
zeichnet , daB der Wasserdampfgehalt in der Back- 
luft wahrend der eigentlichen Backs tufe vermindert wird. 

5. Verfahren nach Anspruch 1 his 4, dadurch g e k e n n - 
z e i c h n e t , dafl die Backluft wahrend der Befeuch- 
tungsstufe im wesentlichen im ruhenden Zustand gehalten 
und in der eigentlichen Backstufe in erheblicher StrSmung 

. geftthrt wird. 
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